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Oliver y Oliver: ¿Rones Ultra Premium?
En esta nueva edición de la sección: Conversando con un Experto compartimos con David Barrios,

embajador del portafolio de la casa Oliver. Oliver y Oliver son una empresa familiar cubana que produce
rones de calidad ultra premium en añejamiento dinámi
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Transcript

 En este caso del Punta Cana espléndido es muy bueno para fumar, Y esto es porque no tiene en
este caso una terminación especial donde donde tenga un perfil aromático tenga una tendencia que
pueda estar por encima de lo que yo vaya a fumar. Hola, hola. Bienvenidos a detrás del bar. Es un gusto
encontrarme con ustedes aquí hoy. Eh hoy tengo un nuevo invitado en esta sección que hemos estamos
recuperando nuevamente, Que se llama conversando con un experto. Hoy me acompaña David. Vamos
a estar hablando un poquito acerca de lo que es la casa Oliver y Oliver por supuesto conociendo un poco
acerca de lo que es la historia, de él y alguna de las etiquetas o algunos de los productos que están
distribuyendo en el país y fuera de él Bienvenido. Muchas gracias, gracias por la invitación. Para mí es
un placer también acompañarte en este proyecto que tienes acá y pues nada, aquí preparado para lo que
tengas. Bien, disparamos. Así cómo y cuándo inicia tu historia?
Como mixólogo bartender y luego como hoy embajador de Oliver. Mira, mi carrera como profesional es
lo más chistoso que tú te puedas imaginar, ya que, para ese entonces yo estudiaba en la universidad yo
estudié en la Universidad Marítima del Caribe allá en Venezuela.

 Surgió como que este comentario de un familiar yo estaba pequeño, me enseñó a servirle los
tragos de whisky, pues yo era muy hiperactivo. Okay. Entonces, bueno, como yo me quedaba despierto
hasta tarde, él me dijo, pues tú te vas a encargar de servir los tragos de whisky, No los pruebes,
simplemente me los traes y él en una oportunidad me hizo el comentario. Mira, ¿Por qué no haces un
curso de esto de siempre es bueno tener un oficio?
Por allí pues comencé a estudiar Instituto Culinario Andrés Bello, arranco la carrera de bartender
profesional.

 Mira me gustó mucho, más que todo el tema de explotar la creatividad, el tema de un consejo muy
importante que me dieron allá, que eso me encantó de verdad, fue cuando vayas a hacer un cóctel y lo
vayas a decorar, imagínate que se lo vas a entregar a la mujer más preciosa que hayas visto que
conozcas, entonces cuando me dijeron eso, eso me atrapó, pues como que despertó en mí ese sentido
artístico, Que antes no lo tenía mucho porque yo nunca fui de de colorear o pintar así tan alusivamente
pero eh me gustó esta parte, ¿Qué año inicias exactamente? Empecé como tal a trabajar en el dos mil
diecisiete pero comencé a estudiar en el dos mil quince Lo que pasa es que allá en Venezuela no tuve la
oportunidad de trabajar tanto tiempo o enfocarme solamente a trabajar en un bar trabajé unos cuantos
pero no era mi enfoque era más que todo por hobby okay era más que todo por prueba a ver qué tal iba
aquí en República Dominicana si me dediqué al cien por ciento a esto cuándo inicias como embajador, y
si era algo que tenías en mente ya, tenía algo que tú tenías planeado esto fue como un sueño o una meta
adquirida eh bueno compartimos un amigo que ya no está, Jason cuando yo trabajaba en un local que se
llamaba El Patio Store él comenzó a ir mucho allá a darnos los entrenamientos de las marcas que él
representaba, y comenzó a hablarme sobre su trabajo, a explicarme lo que hacía, eh se dio cuenta de que
yo era una persona.

 Tenía mucho conocimiento sobre los destilados, me gusta siempre eh ser soy autodidacta, me
gusta leer mucho okay sobre todo allí fue como que cuando inicia este sueño o esta meta yo llegar a ser
embajador de una marca o representar una marca okay para quien no lo sepa ¿Qué es exactamente
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Oliver y Oliu Bueno Oliver y Oliver es una casa productora de ron artesanal okay okay nace en Cuba en
el año mil ochocientos setenta y cuatro, su fundador tenía por nombre Juanillo Olivar, la casa pues tiene
el nombre de su apellido okay ehh por culpa de la revolución que de los Castros allá en Cuba pues ehh
la familia Oliver sale de allá, está dispersa por varias partes del mundo y parte de esa familia llega acá a
República Dominicana y es así donde acá en República Dominicana inicia pues esta casa ronera okay
eh Oliver y Oliver es una casa eh que se encarga de producir ron categoría por encima de premium okay
súper premium y ultra premium y de hecho es la primera acá en República Dominicana es la pionera en
esta área en producir rones eh ultra añejados y ultra envejecidos de la más alta calidad ¿Cómo es el
proceso que ustedes están llevando aquí en el país? Ustedes hacen desde.

 La producción de la caña de azúcar o ustedes hasta el añejamiento o tienen algunos pasos
solamente, Pues acá en República Dominicana nosotros no contamos con destilería pero nosotros
tenemos nuestro proceso de envejecimiento el método de solera la casa Oliver le ha hecho una
adaptación a este método okay eh aparte de esto pues nosotros trabajamos diferentes tipos de materias
primas cuando hablamos de diferentes tipos de materias primas que trabajamos tanto lo que se conoce
como el aguardiente cubano que es un destilado de la caña de azúcar a setenta y cinco grados de alcohol
como el alcohol fino que es la materia prima del ron dominicano que es un destilado de la caña de
azúcar a noventa y seis grados alcohólicos también tenemos aguardientes o destilados a ochenta grados
y a ochenta y dos grados esas son nuestras materias primas que posteriormente, por su proceso de
envejecimiento en nuestras soleras. Okay, trabajan en base a a melaza o a jugo de callo. Eh tenemos de
melaza y de jugo de caña. Me imagino que eso eh se divide también un poco.

 Lo que son la línea o las etiquetas que es lo que vamos a lo que te quería preguntar ahora cuántas
etiquetas tienen o líneas, La casa Bolívar maneja un un gran número de de etiquetas acá en República
Dominicana nosotros trabajamos lo que son las líneas okay eh y en todo el mundo pues es más fácil
llevarlo así en el caso de acá de República Dominicana, el mercado local estamos teniendo actualmente
un enfoque en la línea Punta Cana, en nuestra línea de ron dominicano hablamos también de estilos de
ron es una es un ron estilo dominicano okay la línea Punta Cana se divide en Punta Cana Silver Dry que
es un ron blanco.

 Tenemos el Punta Cana viejo, muy viejo, espléndido, Black Room, Tesoro y el Punta Cana X o X.
Okay. Estos son diferentes tipos de ron, eh diferentes perfiles, diferentes, tiempos de envejecimiento el
más básico que es el ron blanco pues pasa por un proceso de envejecimiento de tres años y luego un
filtrado Con carbón para su decoloración entonces vemos que es un ron blanco de calidad que tiene toda
esta carga, o estos perfiles aromáticos mucho sabor y mucho mhm con esto el tema de los rones que
pasan de la categoría premi ¿Cuántas líneas manejan en República Dominicana y otros mercados
aproximadamente? Acá en República Dominicana actualmente estamos manejando la línea Punta Cana
la línea presidencial que se conoce como presidencial acá en República Dominicana para el resto del
país, la línea presidente tenemos quoru, también tenemos Cubaney, Optimus que es una de nuestras
líneas también más famosas okay y también manejamos Unique exquisito, es otra línea de ron, tenemos
la línea Bávaro eh tenemos la línea Puerto Plata, Santo Domingo en unas cuantas okay en en mercado
acá cuál es el mayor mercado actualmente que mayor consumidor de los productos de ustedes? Rones
de Óliver se consumen mayormente en Europa es nuestro principal enfo y para nadie es un secreto que
el mercado europeo es más un mercado de calidad.

 No obstante de cantidad y pues ahí donde son valorados todavía más estos rones de alta categoría
sí qué hace diferente aparte de que sean premium ¿Qué los hace diferentes de otros roles? Mira
básicamente eh el la entrega y el corazón yo entiendo que eso es lo principal que tienen los maestros
ronderos allá en la fábrica y le ponen todo ese amor a cada uno de estos productos son rones que son
sumamente fáciles de tomar, y eso dice mucho, errores que pasan por sus procesos debidos, de
envejecimiento y te das cuenta al destapar una una botella, al servirlo en una copa o en un vaso Que
tiene unos aromas exquisitos, la calidad, no solamente también de la materia prima sino de nuestras
barricas ¿ okay? Nosotros trabajamos con barricas que son.

 Whisky Single Malt, eh ex coñac, ex Armanac, eh ex Brandy, ex Jerez, o sea tenemos barricas
varios de muchos perfiles aromáticos esto lo utilizamos para entonces darle también estas terminaciones
especiales o darle estos perfiles a nuestros yo digo que nuestro nuestro distintivo es esto La calidad.
También que las barricas son de doscientos veinte litros. Okay. Y también de ciento ochenta. Esto nos
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garantiza un mejor envejecimiento. Son más pequeñas.
El intercambio de líquido con la madera es mucho mejor el tema pues del método de solera que es un
sistema de herencia de en donde podemos conseguir pues cuatro veces mejores resultados.

 Normales sí y en en menor cantidad de tiempo y pues nada yo digo que esto es lo que, Cada una
de estas de estas piezas que te acabo de decir son como pilares al final sostienen este prestigio que tiene
la Casa Oliva. Mucha gente no entiende a veces el potencial que tiene un producto en solera versus una
añejamiento estático. Sí, ¿No? Cuando mucha gente piensa, mira no, yo lo dejo, Veinte, treinta años en
añejamiento estático y nunca va a ser lo mismo que un añejamiento nos hay bueno aquí te podemos
responder rápidamente este tema, hay un factor que muchas personas no evalúan y piénsenlo yo hago
esta ejemplificación cada vez que estoy en una cata o o en una actividad es la más fácil, y yo digo que el
envejecimiento estático y bueno está comprobado es como imaginar un vehículo que acelera, de cero a
cien kilómetros por hora mhm en sus primeros cuatro años este vehículo va a cien kilómetros por hora
pero luego de estos primeros cuatro años a partir del quinto, sexto con todo este tema también, aparte
acá en el Caribe con la cuota de Los Ángeles, la mermación y todo esto su velocidad va descendiendo
hasta que llega a cero, cuando yo hablo de velocidad hago hago referencia a lo que intercambia el
líquido con la madera, ya después ya después pasa es por un proceso de homogenización.

 Y es cuando simplemente el producto pues está afinando, no hay mayor intercambio, no hay
extracción, no hay más nada, Y después de allí no pasa absolutamente nada dentro de la barrica. Tú
haces una evaluación, Y no hay ningún cambio, no hay nada que te afecte, o sea no hay mejora? No hay
mejora, simplemente está allí. Okay. Entonces si tú pasas treinta años con un ron en el Caribe, Dentro
de una barrica y la destapas, bueno si consigues algo es un milagro.

 Los productos ustedes pasan por método solera o en algún momento siempre Método Solera sí
pueden pasar por otra barrica como me estabas mencionando ajá de ahí esto le estamos hablando de lo
que son terminaciones especiales en el caso de la línea Punta Cana el Black Room que es finalizado en
barricas que tuvieron vino de Jerez, el oloroso okay entonces eh después de que pasa todo su proceso en
la solera.

 Para finalizar pues se meten dentro de estas barricas okay y se le da un tiempo ahí para que se
homogenice y adquiera estos perfiles aromáticos esa complejidad. Bien. También tenemos el caso de la
línea Optimus que tenemos en el caso del Optimus X O.

 Tenemos el mal whisky o en los últimos veinticinco como se conoce fuera del país tenemos el
mal whiskey y el Oporto Finish finalizado en barricas de whisky Single Mart de la destilería Tomatín Y
finalizaron barricas de oporto. Eh tengo entendido que la actualmente el maestro Romero de ustedes es
cubano también. Sí. Maestro ronero cubano. Ahí tienen ya entonces. Tenemos pero trabajamos también
con maestro ronero venezolano y qué? Tenemos también intercambio o asesoría con un maestro romero
colombiano. Okay. Ajá. De hecho esto es muy interesante porque tenemos una línea que es la línea que
se llama Quoru que hace que la palabra quorum viene del parlamento británico y básicamente se traduce
en que tiene que haber un número mínimo de personas para poder llegar a un acuerdo o a una
aprobación de algo pues así nace quorum es un trabajo en conjunto de estos cuatro maestros roneros
wow si el maestro ronero cubano el dominicano el venezolano y el colombiano y nace así esta bien
partiendo de estas cuatro opiniones que se unifican okay tanto en temas de materia prima, temas de
envejecimiento, temas de tipos de madera mhm Y así nace el todo definido tenemos entonces acá vamos
a aprovechar de probar Punta Cana espléndido, un verano espléndido es un ron doce años, sistema de
solera que es madurado o envejecido en barricas de roble francés. Okay. Ehi? Vamos entonces a, a
probar esta delicia y aprovechando que estoy sirviendo viene lo de la la pregunta que más este.

 Me hacen en todas las actividades y que siempre surge hielo o sin hielo ajá vamos a ver buena
pregunta mi recomendación siempre al al público consumidor es que el ron se bebe como a ti te guste
mhm fíjate que en este caso el tema del hielo, Yo lo entiendo más y he aprendido a apreciar, bueno fíjate
que me voy a beber un trago de ron con hielo, lo he aprendido a apreciar acá en República Dominicana
okay por el calor, por el clima, o sea la humedad, aquí yo entiendo que sí es válido uno ponerle uno o
dos cubitos de hielo, Por temas ya de que viejo te sofocas pero.

 De preferencia solo siempre. Okay. Eh tú eres de colocarle aunque sea un poquito de agua para
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que salgan sabores o simplemente emi estoy haciendo los ejercicios de cata ¿ okay? Okay todo va a
depender pero para para disfrutarlo me gusta mi vaso de agua helada con bastante hielo al lado de mi
vaso de ron Este trabajo me ha llevado a a ser muy crítico cada vez que me voy a tomar un trago,
entonces tú me ves como que si estuviera haciendo una cata olor de costumbre ya bailo el ron en la
copa, aroma pruebe un poquito sí y ahí voy como que siempre verificando siempre chequeando okay
aprovecho para decirle David también trabaja mucho el tema de el si se puede llamar el maridaje con
con puros Sí, así que los recomiendo que lo, lo sigan por allí en su cuenta, te las voy a dejar por allí en
la parte de abajo para que lo, lo puedan seguir, igual lo puedes decir para claro, mi cuenta es David José
guion bajo o piso como lo conozcan BR, Y por ahí lo pueden seguir y vean el trabajo que está
realizando aquí en República Dominicana es muy interesante este tema de del cigarro que es algo
cultural, y yo yo digo que es algo que yo llevo en la sangre, esto es como un dato, mi bisabuelo allá en
Venezuela en Cumaná fundó una tabacalera okay ya tú fumabas de allá? Ehh desde Venezuela pero
¿Qué pasa? El tema que yo aprendí aquí en República Dominicana cuando comencé a trabajar en el
patio Fue a fumar con criterio okay más que el simple hecho de de uno votar.

 Y aparte de fumar con criterio, también aprendí que eso, por eso es que yo digo que los cigarros
de República Dominicana son los mejores del mundo que existe aquí en este país, una figura que se
llama Master Blender es una persona que conoce las hojas de tabaco y hay muchísimas así como
hablando de temas de de errores o de barrica esto es un mundo muy amplio mhm y este se encarga de
hacer mezclas entre diferentes hojas de tabaco para entonces finalizar todo este proceso en un cigarro
wow y pues cuando tú aprendes a acatar esto, Brother, mira. No hay de qué hablar. Y hay un tip que nos
puedas dejar, algún tip que tú nos puedas dar para hacer eh alguna especie de maridaje para quienes ya
están en el mundo de de ron y tabaco bueno con el tema del cigarro tendríamos que conocer un poco
más que todo eh lo que tiene por dentro este cigarro okay, normalmente las descripciones del producto
tú puedes ahí a tener una idea pero yo siempre me voy a lo seguro.

 Hablo en este caso del Punta Cana espléndido, es muy bueno para fumar, y esto es porque no
tiene en este caso una terminación especial donde donde tenga un perfil aromático, tenga una tendencia
que pueda estar por encima de lo que yo vaya a fumar. Okay. Supongamos que tenemos un cigarro
habano, es una capa de cigarro, y tenemos este Punta Cana espléndido. Entonces tenemos un cigarro
que me va a hacer un enlace perfecto con el ron porque ambos van a ir en la misma secuencia. Okay. Va
a ser la misma línea y ninguno va a estar por encima del otro. Uno tapa el otro. Ajá mientras que si yo
por ejemplo consigo un cigarro maduro que ya es un cigarro que pasa por un proceso de de añejamiento
de fermentación puede tener sabores que me invadan el paladar y que no me permitan disfrutar entonces
este ron y es allí donde yo busco o un ron que tenga más edad por el en el caso del Punta Cana X o X
veinticinco años solera y he finalizado en barricas de Oporto, entonces esto me va a dar este perfil, este
tema del Oporto me va a ayudar a contrarrestar, lo del cigarro, el sabor del cigarro que es un cigarro
maduro lo entiendo más añejo que entonces no me va a permitir disfrutar el ron hay que conocer por
detrás y algo muy personal que yo desarrollé acá.

 Y pues la primera plataforma fue allí donde te dije que trabajaba fue fumar con cocteles okay eso
es algo que nadie todavía se ha dedicado a esto y yo lo inicié y es un proyecto que estoy desarrollando
poco a poco, pronto se me ocurrió la idea de escribir un libro pronto voy voy a ver como yo desarrollo
esto y y comienzo con este trabajo, sí se puede fumar con cocteles simplemente tenemos que conocer de
cigarro que saber que el cigarro también es un producto artesanal que proviene pues de nuestra madre
tierra y que hay ciertas cosas, O o vamos a decirte ciertos trucos que nosotros tenemos que utilizar o
hacer al momento de preparar la el coctel que nos va a ayudar a hacer este maridaje exacto como hasta
el syrup simple si lo hacemos de azúcar crema o lo hacemos de azúcar blanca esto cambia y esto nos va
a ayudar o nos va a dificultar la fumada exacto exacto entonces pues ya esto es algo como que vamos a
a darle un preámbulo bien de lo pero ya ya vas a tener que darme una, vas a tener que darme algo más
de esa primicia si, si nos vas contando eh cuando salga, como lo podemos adquirir y todo eso
felicidades por esa iniciativa muchas gracias eh David normalmente me gusta cerrar las entrevistas con
algo que vamos a llamar.

 La espiral no es más que una serie de preguntas son dos o tres preguntas eh a título un poco más
personal okay, para que tú respondas con lo primero que venga a tu a tu mente. Que bueno que estamos
tomando. Un traguito más de él por si acaso. Déjame yo afinar aquí. Libros o videos. Tu preferencia, mi
preferencia todo va a depender. En el caso de los destilados, Cuando voy a aprender de de una bebida de
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bien sea un ron o o cualquier otro destilado me gusta más el material escrito, libros, me gusta
presentaciones, publicaciones, todo lo que se ha escrito de hecho bueno actualmente estoy haciendo un
diplomado ciencias y tecnología de las bebidas destiladas okay especializado en ron en la Universidad
Central de Venezuela, tomando eso este tener este diplomado y una certificación como Rummelier en la
asociación iberoamericana de ahora okay si vamos a hablar de cocteles me gusta más los videos Bien
¿Por qué? Me gusta ver cómo fluye el otro bartender qué hace, qué técnicas, si de repente.

 Coloca la coctelera por ejemplo de una posición de una forma, si el vaso lo tiene enfriando
previamente con los hielos. Son cosas que siempre se escapan a la hora de escribirlo. Eh el ron en
cocteles o NIT, a mi me encanta mi ron solo Bien ¿Te quedas con turbo solo? Sí ahora eh para hacer
coctelería eh me gusta aprovechar también esta estos rones que tienen una una gran característica un
gran perfil y claro no paso de tres ingredientes a la hora de crear un un coctel me gusta mucho en el
caso de este esplendido un room fashion Queda espectacular ¿Qué viene aparte de lo que nos
mencionaste ya de lo que estás del trabajo que estás haciendo? ¿Qué viene de nuevo para ti en tu carrera
lo que va queda de este año? Que nos puedas adelantar. Para este año me gustaría también tener un
enfoque en, otras bebidas no solamente en ron porque yo tengo conocimiento de muchos destilados
okay entonces voy a ver como yo este año eh me manejo o puedo llegar, a trabajar eh no solamente.

 El ron sino que a mí también me encanta el tequila okay eh me encanta la ginebra, el gin, eh
vodka y todos los procesos o todos los tipos de boca que hay con sus saborizaciones y todas las
tendencias que hay actuales Algo que es muy interesante que es el tema de los destilados asiáticos Me
llama mucho la atención. Okay. Mhm. Eh el whisky japonés en en específico. Otra cosa. A mí me
encanta y me fascina y entonces estoy como que con este enfoque Para este veinte veintitrés. Qué bien,
qué bien. Esperamos poderte hacer seguimiento. Ya por ahí les vamos a dejar entonces la, las, las redes
sociales de David, que lo pueden seguir encantado de tenerte aquí en casa David, gracias. Me encantó
estar aquí, acompañarte y pues nada hermano, gracias, gracias.
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